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Abstract 
"Hass" avocado fruits, harvested in middle May, were fum wrapped in polystyrene trays putting 3 fruits for each 
tray and using a heat shrinkable film. Soon qfter fruits were stored at 4OC, Boe or left at 20oe, in shelf-life condition. 
After 3 weeks' of cold storage fruits were transferred to 200(: in shelf-life condition. The film was' removed at the end 
of refrigeration, or after 3 or 6 days of shelf-lifo. Wrapping had liUle effect in prolonging the lime required to reach 
the eQting stage in fruits stored at BOC with respect to the control, but was beneficial in ·reducing weight losses and 
intenol browing. Wrapped fruits stored at 40(: took from 6 to 10 days in shelf-life condition to ripen and showed 
negligible signs of internal browning. Microbiological alteration was mainly due to anthracnos~ which mostly 
affected fruits stored at Boc, while slight signs were revealed in those maintained at 40(:. In conclusion, film 
wrapping associated with the refrigeration temperature of 40C seems suitable to prolong postharvest life of avocado 
fruit, reducing. in the same time, physiological disorder and decay. 
1. Introduzione 
L'avocado come gran parte delle specie di origine tropicale e subtropicale quando conservato a temperature al di 
sotto dei 10°C va incmtro ad aIterazioni di tipo fisiologico che, in seguito al trasferimento dei frutti a temperatura 
ambiente, si concretizzano in Wla riduzione della vita postraccolta, in anomalie del processo di maturazione e in un 
peggioramento delle caratteristiche arganolcttiche (Zaubennann et al., 1977). D'altro canto, la conservazione 
lrefrigerata e W18 pratica indispensabile per rallcntare iI processo di maturazione (Seymour e Tucker, 1993). AI fine di 
conseguire i vantaggi della ftigocooservazione e di ridurre Ie aIterazioni fisiologiche tipiche dell'esposizione ai bassi 
regimi tennici, prima di essere fiigoconservati i frutti sono stati confezionati con un ~Im plastico termoretraibile. 
2. Materiali e metodi 
Frutti di avocado (Persea americana Mill.) cv "Hass" provenienti da un campo comm~iale situato sulIe pendici 
orientali dell'Etna, 50110 stati raccolti a meta maggio, e trasportati in condizioni nOD cootrollate in Sardegna, dove 
8000 giunti iI giorno dopo. Meta dei fiutti ·sono stati posti, in numcco di 3, in vassoi di polistirolo e coofezionati COIl un 
film plastico tcmuretraibile del~o spessore di IS JUD fornito dalla Cryovac (permeabilitA a ~ e C~ rispcuivamente 
uguaIe a 7500 e 19500 an3/m2·24h-bar a 23°C; penneabilitA aI vapore aoqueo uguale a 199f m2·24h a 38°C, 1000.4 
MUI). n totale dei &utti e ~ suddiviso in tre lotti, ognuno dei quali comprendente meta di frutti confezionati e meta 
non confezionati. Un primo lotto e stato trasferito a 20°C e di esso giomalmente e stata mooitorata l'atmosfera interna 
aIle confezioni (C~, ~ ,<;H.), 0 l'attivitA respiratoria e la produzione di etilene nei frutti non confezionati. Gi altri 
due lotti sono stati posti in condiziooi refiigezate a 4°C ed 8°C per un periodo eli 3 settimane, alia fine del quale sono 
stati trasfiriti a 20°C e 75% UR. La pellioola plastica e stata rimossa dopo tre e sei giomi di permancnza a 20°C. 
Oltre ai parametri fisiologici 8000 stati monitorati il caIo peso, )'incidenza°delle a1tcrazioni miaobiologiche e i giorni 
impiegati per iI raggiungimento della maturazione di consumo, secondo Ie modalitA riportate in una nota preccdente 
dagli stessi autori (D' Aquino et al., 1997). 
3. Risultati e conclusioni 
I dati ottenuti vengono brevemente riassunti Q.ella Tab. 1. 
I ftutti posti direttamente a 20°C hanno impiegato da un minimo da 12 a 15 giomi per raggiWlgere 10 stadio ottimale 
di maturazione di consumo. L'appllcazione del film pIastico pez 6 giorni ha ritardato la matw'azione di circa 4 giomi 
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rispetto a1 controllo. Sia i fiutti del controllo sia queUi confeziOllati noo hanno riportato a1tenziooi di tipo fisiologico 
o miarobiologico, anebe se differenze significative SODO state rilcvate in relaziOlle alIe pc:rdite di peso (Tab. 1 ). 
I frutti conservati a 4°C hanno ~piegato da 6 (controllo) a 10 giomi (frutti confezionati in cui iI fi1m ~ stato rimosso 
dopo 6 giorni a lOOC) per giungeze a matmazionc; diversamente, nella tesi refiigcrata ad goC, i frutti et8DO gia edibili . 
dopo 2 (controllo) 04 giomi (frutti sconfezionati dopo 3 giomi a 20°C). Per quanta riguarda Ie perdite di peso, non 
SODO state riscontratc differenzc sostanziali tra Ie conispondenti tesi dei due regimi termici. L'incidenza delle' 
a1terazioni microbiologiche, imputabili quasi esclusivamente alI'antnlalosi, ~ stata pili alta nei frutti consecvati a goC 
e confezionati COIl il film plastico, specie nella tesi in cui il film c stato rimosso dopo 6 giomi a 20oe. Pill contenuto e : 
stato 10 sviIuppo dei marciumi nei frutti consecvati a 4°C, anebe se nelle confezioni in cui la rimozione del film ~ stata 
effettuata: a 3 e 6 giomi da1 trasferimento a 20°C Ie alteraziOlli sano state piu forti. 
L'imbnmimento della polpa, imputabile all'efl'etto delle basse temperature, si ~ manifestato in manicra pili intensa nei 
fiutti refiigerati a 4°C cd a SoC. L'applicazione del film plastico ha ridotto scnsibilmmtc I'imbnmimento della polpa, 
specie nei frutti conservati a 4°C. . 
n massimo climaterico (valore medio di circa 190 ml C~·kg·l·h·l ) nei frutti mantenuti direttamente a 20°C ha " 
prececiuto la Jilaturaziooe di consumo di almeno di 2 giorni, mentre il picco dell'etilene (circa 250 J1l ~H..kg.l·h·l) si 
e manifestato in media con un giorno di anticipo rispetto aI picco climaterico (dati non mostrati). Nei fiutti conservati . 
a 4°C, durante il periodo di permanenza a 200e I'evoluzione dell'attivita respiratoria ha mostrato la tipica curva 
climaterica, ma con un picco di minore intensitA rispetto a quello dei frutti posti direttamente a 20oe, mentre in quelli 
refiigerati ad SoC l'attivitA respiratoria ha raggiunto iI valore MassimO tra primo ed it secondo giorno dal 
trasferimento a 20°C, per poi decresoete progressivamente. I risultati ottenuti indicano Wi effdto benefico' . 
dell'applicazione del film plastico pez ava' ridatto l'imbrunimento dei tessuti della polpa, per aver contenuto in . 
maniera significativa Ie pezditc di peso e per ava- ra1Ientato it processo di maturazione-senescenza, in modo 
particolare nei fiutti conscrvati a 4°C. . 
Tab. 1 - P=ditc eli peso, iDcida:a dci marciumi1e dcU'imbnmimarto iJdemoJ 0 siomi impicpti per iJ nssi'!J1Iimento della maturazioae eli coasumo ill 
fndIi di aWCldo coaiszioaati coa un film pIutico Iermor'etIaibiI poRi. 2OC'C dopo un pcriodo eli refiiacnzioac di 31CUimauc a 4-<:: cd IOC. 
Tab.1 - W,lglrllou. thcay. InImIal bTt1W"tng and Myl "'fll'lnd to 1M rlpI,,1ng .rtag, til 200C In tmICDIIo jruIu tU ItfIIwnced by jlJlII wrapping and 
It< , coruJlIlDltI WItU at 4 or Bee . 
Imbrunimento unpacpli 
Duma Conscnaziooc intemoiuUi perlamaturaziooc 
maturi (iDdice) diconsumo 
~ 
Frutti DOD COlOOtoaati 2,6b 4.lc Oa Oa 11,3& 
Frutti ICOIlbioaati dopo 3 Jiomi O,Ola l,7b Oa Oa 13,4b 
Fruld ICOIlbioaati dopo 6 siomi 0,01. Oa Oa 15,2c 
J Bttiwl!~ comcrvaziooc 
(4OC) Frutti DOll ccmiIzionati J,41c 6,3d 8.9f o. 0.4b O,4c 6,Ic 
(4VC) Fnrtti Ie D' ~. ioaati a fiDe coascrvaziooe 0.41a 3,2c 5,90 Oa O,3a O,la 7,BeI 
(4ac) Fruld KOIIiIzionati dopo 3 skni a 20ac 0.49& 3,3c O,6c 0,1. 8,3dc 
(4ac) Frutti IMUfezionati dopo 6 siomi a 20ac 
-. O,68a 0.8d O,2b 10,20 
(IOC) Fruld DOll coofc:zioaati 4,6d 6,Ocl 1,7f Oa O,3a O,2b 2a 
(IOC) Fruld ICOnfeziooati a fiDe coascrvaziooe O,61b 3.sc 6,10 0,2b O,6c O,2b J,5b 
(lac) Fruld ICODfczKJaati cIopo 3 siomi a 20ac O,66b 3,Bel O,8d 0,1. 3,Ib 
(lac) Fnrtti ICOIli:zioaati dopo 6 aiomi a 20crc 0,86b 1.20 O.2b ••• 
• fA lMdie legull6 cia IeIten diwrle all'lntemo della Itusa cololUUl e per ognl perlodo dl conservazlone 10M slgnlflCllllwJmenu 
diverse per PS:. 0,05, secondo U test della DMS . 
•• Fruttl giQ malUrl al momenta della rlinozlon. dJel film plaltleo. . 
I Marcillmi - indlce media calcolato attl'lbuendo I leguentl valorl In relazlone alia superflcle del frvtto vilibilmente affetta cia 
mareluml: 0 ... tm; 1 - 1-2"; 2 - 3-10"; 3 - 11-2lYU; ., > 20K 
1 Imbnmimenlo lnterno - Indlce medlo ealeolato attrlbuendo I leguentl valorl in I'elazion. alia gravitd dell'imbnmilMnlo della 
polpo: 0 - llSIetIZQ imbl1Ulimmto; 1 -= line; 2 := moderato; 3 - grave; ., - gravislimo. 
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